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Le Minlstre des Affaires Economlques, 


Vu la loi du 28 Mars 1984 sur les brevets d' invention, notamment 1* article 22; 

Vu 1' arrete royal du 2 Decembre 1986 relatif a la demande, a la delivrance et 
au maintien en vlgueur des brevets d' invention, notamment 1 article 28; 


Vu le proces verbal dresse le 24 Octobre 
a 1' Office de la Propriete Industrielle 
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a 14h05 


ARRETE : 


ARTICLE 1.- II est dellvre a : BILLCREST PRODUCTS LIMITED 
Percy Place 17, DUBLIN 4(IRLANDE) 


representee e)(s) par 
B-1000 BRUXELLES. 


COLENS Alain, BUGNION S.A., Rue de Namur, 43 bte 3 


un brevet d' invention d' une duree de 6 ans, sous reserve du paiement des taxes 
annuelles, pour : UN PRODUIT ALIMENTAIRE. 

INVENTEURfS) • Leslie Ian, John's Terrace, Birr. County Offaly (IE);Darmon Jacintha, 
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UN PRODUIT ALIMENTAIRE 


La presente invention concerne un precede pour 
preparer un produit alimentaire avec enveloppe fourree 
en forme de crepe. 

Conformement a 1' invention, il est prevu un 
5 precede pour preparer un produit alimentaire a enveloppe 
fourree en forme de crepe, comprenant les etapes 
sulvantes: 

preparer une pate contenant de la farine, de 
I'eau et de I'huile; 

melanger la pate pour former une pate melangee; 
laisser reposer la pSte melangee; 
malaxer le melange; 

extruder le melange pour former une feuille 

de pate; 

"•^ ^ appliquer une matiere de scellement de crepe 

a la feuille; 

appliquer un morceau de matiere de remplissage 
sur la feuille; 

decouper la feuille pour obtenir la forme 

20 souhaitee; 

replier la feuille pour envelopper le melange 
dans une enveloppe; 

sceller les bords lateraux de 1' enveloppe; et 
appliquer une pSte d'enrobage sur 1' enveloppe 
25 ainsi formee. 
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1 Dans un mode de realisation de cette invention, 

I'huile est ajoutee apres le melange de farine et d'eau* 

Dans un mode de realisation de 1' invention, 
la pate melangee comprend une raatiere absorbant I'eau 
5 et, de preference, une fibre telle qu'une matiere de 
f ibres d' avoine ajoutee au melange de farine et d'eau 
avant 1' addition de I'huile. 

Dans un mode de realisation particulierement 
prefere de 1' invention, on ajoute les restants de pate 
10 provenant de I'etape de decoupage a la pate melangee • 

Les restants de pate sont ajoutes de preference 
a la pate melangee apres le melange d'eau et de farine 
et avant 1' addition de I'huile. 

Dans ce cas, on ajoute de preference un 
15 ameliorant de pate a la pate melangee apres 1' addition 
des restants de pate. 

Dans un mode de realisation prefere de 
1' invention, on ajoute des miettes de matiere a la pate 
melangee apres 1' addition de I'huile. 
20 Dans un mode de realisation prefere de 

1" invention, la pate repose pendant une periode de 1 5 
a 30 minutes a une temperature de -5 a 0°C. 

Dans un mode de realisation de 1' invention, 
le procede comprend I'etape de laminer les feuilles de 
25 pate et de remettre la pate melangee laminee en forme 
de feuille avant d'appliquer la matiere de scellement. 

La feuille de pate melangee est decoupee de 
preference dans le sens longitudinal pour former plusieurs 
bandes de pate, qui sont repliees pour obtenir plusieurs 
30 enveloppes de la forme souhaitee, transversalement par 
rapport a la direction de deplacement de la feuille. 

Dans un autre mode de realisation de 
1' invention, on applique une pate d'enrobage sur 
I'enveloppe ainsi formee en immergeant au moins la base 
35 de I'enveloppe dans un bain de pate d'enrobage et en 
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appliquant un voile de pate d'enrobage sur 1' autre face 
de I'enveloppe ainsi formee. 

Dans un mode de realisation de 1* invention, 
le procede comprend 1 ' etape de surgeler I'enveloppe ainsi 
formee apres 1 'application de la pate d'enrobage. 

Dans un mode de realisation prefere de 
1' invention, le procede comprend I'etape d'appliquer 
un recouvrement forme de miettes au produit de I'enveloppe 
avec pate d'enrobage. 

L* invention propose egalement un produit 
alimentaire avec enveloppe fourree, analogue a une crepe, 
prepare par un procede de 1' invention. 

L* invention sera mieux comprise a I'examen 
de la description ci-apres, donnee uniquement a titre 
d'exemple et en se referant aux figures en annexe, qui 
representent un diagramme synoptique schematique du 
procede • 

On peut voir que la figure represents le procede 
de preparation d'un produit alimentaire avec enveloppe 
fourree analogue a une crepe, ledit procede comprenant 
les etapes suivantes : 

ETAPE 1 

Un melange de pate comprenant de la farine,' 
de I'eau, des restants de pate, des fibres d'avoine, 
un produit relaxant pour pate, de I'huile et des miettes 
de matiere est tout d'abord prepare de fagon a obtenir 
une pate ayant une consistance granuleuse analogue a 
des miettes. 

ETAPE 2. 

Le melange de pate est ensuite mis a reposer 
pendant une periode de 15 a 30 minutes et, de preference, 
pendant environ 20 minutes a une temperature de -3 a 
O^C. 
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1 ETAPE 3 . 

La pate est ensuite malaxee en introduisant 
la pate melangee dans une tete d'extrudeuse au moyen 
d'un transporteur a vis. 

5 

ETAPE 4. 

La pate melangee est extrudee pour la 
transformer en feuille. 

10 ETAPE 5. 

Les feuilles sont laminees et remises en forme 
pour obtenir une feuille de pate ayant une epaisseur 
d' environ 1 mm. 

15 ETAPE 6. 

La feuille de pate ainsi formee est ensuite 
decoupee longitudinalement pour obtenir plusieurs bandes 
paralleles . 

20 ETAPE 7. 

Chacune des bandes de pate est marquee par 
plusieurs encoches ecartees longitudinalement I'une de 
1' autre, pour indiquer les emplacements sur les bandes 
de pate ou un melange de remplissage doit etre place. 

25 

ETAPE 8. 

La matiere de scellement est ensuite appliquee 
a des endroits appropries sur chacune des feuilles de 
melange de pate. La matiere d'etancheite est const! tuee 
30 de preference par plusieurs gouttes d'eau qui sont 
ecartees les unes des autres le long de chacune des 
bandes. 

ETAPE 9. . 
35 La matiere de remplissage, qui est par exemple 
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du hachis de viande, est ensuite appliquee a chacun des 
endroits marques sur les bandes de pSte. 

ETAPE 10. 

Les bandes de pSte sont decoupees pour obtenir 
des ebauches qui doivent etre formees pour obtenir des 
enveloppes contenant le melange de remplissage. • 

ETAPE 11 . 

Chacune des ebauches decoupees est repliee 
pour former une enveloppe ayant la forme souhaitee et 
contenant le melange de remplisage. 

ETAPE 12. 

La pate en exces est decoupee et est recyclee 
avec le melange de pSte de I'etape 1 ci-dessus. 

ETAPE 13. 

Ls enveloppes formees de pSte contenant le 
melange de remplissage sont aplaties et les bords lateraux 
de 1' enveloppe sont scelles. 

ETAPE 14. 

On applique ensuite une pSte d'enrobage a 
1' enveloppe formee en faisant passer 1 ' enveloppe formee 
dans un bain de matiere de pSte d'enrobage qui est 
appliquee a la base de 1 'enveloppe formee/ tout en 
appliquant simultan^ment un voile le pgte d'enrobage 
sur la surface superieure de 1' enveloppe formee afin 
d'entourer completement 1' enveloppe par de la ptte 
d'enrobage. 

ETAPE 15. 

On applique ensuite une matiere en miettes 
sur la pate d'enrobage. 
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ETAPE 16. 

L'enveloppe formee, pourvue de pate d'enrobage 
et de miettes, est ensuite surgelee d'une maniere 
classique. 

ETAPE 17. 

Les produits alimentaires , avec enveloppe 
remplie analogue a une crepe pourvue de pate d'enrobage 
et de miettes et surgelee, sont emballes. 

Le produit d ' amelioration ou de relaxation 
de pate contrarie I'effet du melange de pate deja forme 
provenant des restants de pate. L'addition de I'huile 
ameliore les caracteristiques de saveur du produit en 
donnant a la pate de la tendrete et de la succulence. 

La formation de la pate melangee permet de 
cette maniere de traiter ulterieurement la pate de la 
fagon decrite ci-dessus afin d'obtenir un produit 
alimentaire avec enveloppe finale fourree analogue a 
une crepe, qui a des proprietes organoleptiques 
excellentes et qui pent facilement etre surgele et chauffe 
suivant les besoins . 

De nombreuses modifications du produit decrit 
ci-dessus seront evidentes et, par consequent, 1' invention 
n'est pas limitee aux modes de realisation decrits 
ci-dessus, qui peuvent subir des modifications de detail. 
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1 REVENDICATIONS 

1 . Precede pour preparer un produit alimentaire 
avec enveloppe en forme de crepe fourree comprenant les 
5 etapes de 

preparer une pate contenant de la farine, de 
I'eau et de I'huile; 

melanger la pate pour former une pate melangee; 
^0 laisser reposer la pate melangee; 

malaxer le melange; 

extruder le melange pour former une feuille 

de pate; 

appliquer une matiere de scellement de crepe 
15 a la feuille; 

appliquer un morceau de matiere de remplissage 
sur la feuille; 

decouper la feuille pour obtenir la forme 

souhaitee; 

replier la feuille pour envelopper le »Tielange 
dans une enveloppe; 

sceller les bords lateraux de 1' enveloppe; 

et 

appliquer une pate d'enrobage sur 1' enveloppe 
25 ainsi formee. 

2. Precede selon la revendication precedente^ 
dans lequel I'huile est ajoutee apres le melange de I'eau 
et de la farine. 

3. Precede selon I'une quelconque des 

30 revendications precedentes, dans lequel la pate melangee 
comprend une matiere absorbant de I'eau qui est, de 
preference, une fibre telle qu'une matiere a base de 
fibres d'avoine qui est ajoutee au melange d'eau et de 
farine avant 1' addition de I'huile. 

■^^ 4. Precede selon I'une quelconque des 
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1 revendications precedentes, dans lequel les restants 
de pate provenant de I'etape de decoupage sont ajoutes 
a la pate melangee. 

5. Precede selon la revendication 7, dans lequel 
5 les restants de pate sont ajoutes a la pate melangee 

apres le melange de I'eau et de la farine et avant 
1' addition d*huile, 

6. Procede selon la revendication 7 ou 8, dans 
lequel un ameliorateur de pate est ajoute a la pate 

10 melangee apres 1' addition des restants de pate, 

7. Procede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, dans lequel une matiere en 
miettes est ajoutee a la pate melangee apres 1' addition 
de I'huile. 

15 8. Procede selon 1 'une quelconque des 

revendications precedentes, dans lequel la pate est mise 
a reposer pendant une periode de 15 a 30 minutes et a 
une temperature de -5 a 0°C. 

9. Procede selon I'une quelconque des 

20 revendications precedentes^ comprenant I'etape de laminer 
les feuilles de pate et de remettre la pate melangee 
laminee en forme de pate avant d'appliquer la matiere 
de scellement . 

10. Procede selon I'une quelconque des 

25 revendications precedentes, dans lequel la feuille de 

pate melangee est decoupee longitudinalement en plusieurs 
bandes de pate qui sont repliees pour produire plusieurs 
enveloppes de la forme souhaitee disposees transversa- 
lement par rapport a la direction de deplacement de la 

30 feuille. 

11. Procede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, dans lequel de la pate 
d'enrobage est appliquee a I'enveloppe formee par 
immersion d'au moins la base de I'enveloppe dans un bain 

35 de pate d'enrobage et en appliquant un voile de pate 
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1 d' enrobage sur 1' autre face de I'enveloppe formee. 

12. Procede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, comprenant I'etape de surgeler 
I'enveloppe formee apres 1 ' application de la pate 

5 d' enrobage. 

13. Procede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, comprenant I'etape d'appliquer 
un revetement en forme de miettes au produit de 
I'enveloppe avec pate d' enrobage. 

'0 14. Procede essentiellement tel que decrit 

ci-dessus et en se referant a I'exemple et aux figures. 

15. Produit alimentaire a enveloppe fourree 
analogue a une crepe, prepare par un procede tel que 
revendique par I'une quelconque des revendications 

5 precedentes. 
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